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1 JOHDANTO 
 
Opinnäytetyön lähtökohtana oli laatia uusia pikkujoulumenuja monipuolistamaan 
RavintolaIdean tarjontaa. Samalla toteutettiin Jyväskylän ammattikorkeakoulun hen-
kilöstön pikkujoulut, joissa tarjoiltiin yhtä tämän opinnäytetyön menuista. Opinnäy-
tetyön toimeksiantajana on Restonomipalvelut, joka hallinnoi Jyväskylän ammatti-
korkeakoulun Lutakon kampuksen ravintola Dynamoa ja RavintolaIdeaa.  
 
Vuonna 2000 perustettu RavintolaIdea on Jyväskylän Lutakossa sijaitseva ruoka- ja 
seurusteluravintola, joka toimii oppimisympäristönä Jyväskylän ammattikorkeakou-
lun restonomiopiskelijoille. Idean tilat ovat vanhassa Turbiinitalossa, entisen Schau-
manin vaneritehtaan piipun juurella. Ravintolasalissa on 60 asiakaspaikkaa, lisäksi 
piippusaunaan mahtuu 10 saunojaa. Kesäisin terassilla on tilaa 40 asiakkaalle. Ravin-
tolaIdea on avoinna arkisin klo 9-16, ja lounasta tarjoillaan klo 11–13. Muina aikoina 
ravintola on avoinna esim. kokouksille tilauksesta. Idealla on A-oikeudet. (Ravinto-
laidea – elämyksiä Piipun juurella, 2011.) 
 
Menujen uudistaminen oli ajankohtaista, jotta Idean pikkujoulut pysyvät kilpailuky-
kyisinä ja vastaavat asiakkaiden kysyntään. Ideassa on aiempina vuosina tarjottu vain 
perinteisiä joulumenuja, joten pikkujoulutarjonnan laajentaminen luo toiminnalle 
uusia mahdollisuuksia. Uusien menujen avulla pyritään lisäämään myös Idean iltata-
pahtumien kysyntää.  
 
Opinnäytetyössä käsiteltäviä aihealueita ovat tuotesuunnittelu, tuotteistaminen, 
menusuunnittelu ja työn tuotokset eli valmiit pikkujoulumenut. Menusuunnittelussa 
huomioitiin RavintolaIdean liikeidea, resurssit, budjetointi ja kilpailijoiden pikkujoulu-
tarjonta. Menuja tehtiin neljä erilaista, joista jokaisessa on eri pääraaka-aine. Annok-
sissa käytettiin monipuolisia ja laadukkaita raaka-aineita, joissa uudet maut kohtaa-
vat perinteisiä joulun vivahteita. Menusuunnittelun lähtökohtana oli uudenlainen 
näkökulma perinteiseen jouluruokailuun. 
 
Suunnittelun jälkeen tuotteet testattiin ja vakioitiin lopulliseen muotoonsa. Menuja 
testattiin sekä tuotannollisesti että asiakaslähtöisesti. Tuotteiden reseptit kirjattiin 
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ruokaohjelma Jamixiin, josta ne ovat helposti löydettävissä. Vakioituja reseptejä voi-
daan käyttää myös muissa tapahtumissa kuin pikkujouluissa, sillä ne ovat helposti 
muokattavissa. Jamixiin koottiin annoskortit, joihin lisättiin valokuvat menuista. An-
noskortit helpottavat menusisältöjen hahmottamista.  
 
Budjetoinnissa lähtökohtana käytettiin toimeksiantajan hintatasoa. Se ohjasi suunnit-
teluprosessia raaka-aineiden valinnassa ja määritteli menujen kokonaiskustannukset, 
joissa huomioitiin haluttu katetuottoprosentti. Myyntihinnat pidettiin kilpailijoihin 
nähden saman hintaisina, jotta asiakkaat kiinnostuisivat uusista menuista ja valitsisi-
vat Idean pikkujoulujen viettopaikakseen.  
 
Jyväskylän ammattikorkeakoulun henkilöstön pikkujoulut antoivat hyvää käytännön 
kokemusta menun toimivuudesta. Lisäksi saatiin kokemusta juhlien sekä ruokalisto-
jen suunnittelusta ja toteuttamisesta. Lanseerauksen myötä saadun kokemuksen 
avulla menuja pystyttiin tarkastelemaan käytännönläheisesti ja huomattiin toteutta-
misen mahdolliset ongelmakohdat. Myöhemmin tuotteiden reseptiikkaan voidaan 
tehdä tarvittavia muutoksia, jotta menujen käyttäminen on entistä sujuvampaa ja 
helpompaa.  
 
 2 TUOTESUUNNITTELU 
 
Opinnäytetyöprosessin alussa pohdittiin tutkimusongelman tarpeellisuutta. Jos työs-
sä olisi ollut selkeä tutkimusongelma, olisi työ ollut helpommin rajattavissa. Toimek-
siantajan aikataulun vuoksi opinnäytetyössä ei toteutettu kvalitatiivista tutkimusta, 
joka olisi suunnattu ravintolan yritysasiakkaille. Menuja kehitettiin kesä-elokuussa, 
joten ajankohta ei ollut otollinen asiakaskyselyn toteutukseen. Tulosten avulla menu-
jen kehittämisessä olisi voitu huomioida loppukäyttäjien toiveet paremmin. Menujen 
kehittämisprosessia ei tarvinnut kuitenkaan käynnistää nollasta. 
 
Opinnäytetyön oli tarkoitus alusta asti olla kehittämistyötä eli soveltavaa tutkimusta. 
Toimeksiantajalla oli selvä kuva kehityskohteestaan ja sen tavoitteista, joten ei tar-
vinnut aloittaa tutkimusongelmasta. Kehittämistyön tavoitteena olivat uudet myyvät 
pikkujoulumenut, joiden toiminnallisessa osuudessa ruokaohjeet testattiin ja vakioi-
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tiin tuotantovalmiiksi. Taustalla oli ajatus parantaa ja muuttaa Idean ruokatuotetar-
jontaa. Työssä huomioitiin RavintolaIdean liikeidea sekä nykyinen tarjonta, jotta kehi-
tyskohteesta muodostui yrityksen toimintaan soveltuva.  
 
 
Käsitteille konseptointi tai konseptisuunnittelu ei ole tarkkaa määritelmää, mikä saat-
taa hankaloittaa niiden ymmärtämistä. Konseptointi on eräänlainen toimintamalli, 
jonka sisältö muodostuu yrityksen omista tavoitteista ja liiketaloudellisista määritel-
mistä. Siihen vaikuttavat myös tuotannolliset tekijät, jolloin ideasta on ryhdytty te-
kemään konkreettinen tuote. Tässä opinnäytetyössä konseptointi- termin sijaan käy-
tetään termiä tuotesuunnittelu, sillä se kuvaa tarkemmin suunnitteluprosessia, jossa 
tuloksena ovat Idean uudet pikkujoulumenut. Tuotesuunnittelu viittaa kehittämis-
prosessiin, jonka lopputuloksena on valmis tuote markkinoille vietäväksi. Menut eli 
tuotteet on suunniteltu Idean liikeidean mukaisiksi, ja niissä on lisäksi huomioitu 
markkinatilanne sekä tuotteiden myyvyys. 
 
Tuotesuunnittelussa olisi tärkeää saada palautetta tuotteista jo suunnitteluvaiheessa. 
Tällöin tuotteen pitäisi olla tarpeeksi konkreettinen ja uskottava, jotta sitä pystyttäi-
siin arvioimaan. Pikkujoulumenuja arvioitiin prosessin aikana useampaan kertaan, 
jotta niitä pystyttiin jatkokehittämään haluttuun suuntaan. Näin saatiin varmistettua 
se, ettei tuotteissa olisi liikaa muutettavia asioita prosessin loppuvaiheessa.  
  
Keinonen (2004, 29) kertoo, että tuotesuunnittelun toimintaympäristö antaa usein 
vain vähän liikkumatilaa luovalle ajattelulle. Tuotesuunnittelussa voi olla vaarana 
liiallinen epävarmuus, joka kääntää ratkaisun perinteiseksi. Siksi Idean uusia pikku-
joulumenuja haluttiin suunnitella luovasti ja ilman rajoja. Epävarmuus muutettiin 
positiiviseksi, jolloin suunnittelussa pysyttiin nöyränä ja tarvittaessa varovaisena.  
 
 
2.1 Asiakaskeskeisyys tuotesuunnittelun lähtökohtana 
 
Tuotesuunnittelua tulisi aina tehdä käyttäjä- ja asiakaskeskeisesti, jolloin nostetaan 
päällimmäiseksi tavoitteeksi asiakkaiden tarpeet. Se on mahdollista pienilläkin muu-
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toksilla nykyisiin tuotteisiin. RavintolaIdean pikkujoulumenujen suunnittelussa on 
jätetty vanhat menut taka-alalle ja keskitytty luomaan aivan uusia kokonaisuuksia. 
Uusissa menuissa on huomioitu tämän hetken kysyntä ja vallitsevat trendit. Lisäksi 
suunnittelussa on pyritty ennakoimaan tulevaisuutta ja muuttuvaa toimintaympäris-
töä.  
 
Käyttäjäkeskeinen suunnittelu on määritelty toiminnaksi, jossa asiakas eli todellinen 
loppukäyttäjä on mukana prosessissa jo alkumetreiltä lähtien (Keinonen 2004, 83).  
Kokkosen, Kuuvan, Leppimäen, Lähteisen, Meristön, Piiran ja Sääskilahden (2005, 21) 
mukaan tuotteella on aina kaksi puolta: käyttökonteksti ja fyysinen toteutus. Ideointi 
voi siis syntyä joko käyttökontekstilähtöisesti, jolloin huomataan joku tuotemahdolli-
suus ja teknologiaa kehitetään tarvetta vastaamaan. Toisaalta se voi syntyä teknolo-
giavetoisesti, jolloin jokin teknologian kehitysaskel mahdollistaa uusien tuotekonsep-
tien kehittämisen. (Kokkonen ym. 2005, 22.) Tässä pikkujoulumenujen 
tuotesuunnittelussa on lähdetty liikkeelle käyttökontekstilähtöisesti. 
 
KUVIO 1. Tuotesuunnittelun prosessikaavio (Kuha 2010)  
 
Tuotesuunnittelu sisältää usean eri vaiheen ennen lopullista tuotetta (ks. kuvio 1). 
Suunnittelu alkaa tuotteen keksimisellä, jonka fokuksena on luovuus. On myös otet-
tava huomioon yrityksen strategiset tavoitteet, henkilökunnan osaaminen sekä 
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markkinoilla olevat tarpeet. Seuraavassa vaiheessa suunnitellaan uuden tuotteen 
raamit ja millaiseksi sitä halutaan kehittää. Sen jälkeen viimeisenä vaiheena on kau-
pallistaminen, jolloin tuloksena on markkinoille soveltuva tuote. Onnistuneen tuot-
teen tärkeimmät ominaisuudet ovat sen tekninen toimivuus, kaupallinen kannatta-
vuus sekä hyödyllisyys käyttäjilleen (Hyysalo 2006, 6). 
 
2. 2 Palvelumuotoilu 
 
Palveluprosessin asiakkaalle näkyvä osa koostuu tuotteista ja palveluista. Ne ovat siis 
ne palvelun osat, jotka yhdessä muodostavat asiakkaan saaman palvelukokemuksen. 
Palvelukokemuksen taustalla on kuitenkin prosessin näkymätön osa, joka koostuu 
suunnittelusta, suunnitellun toteuttamisesta sekä kehittämisestä. (Taskinen 2007, 
19.)  Palvelumuotoilun yhteydessä huomioidaan aina asiakkaat ja heidän saamansa 
palvelukokemukset, sillä asiakas on palvelutapahtuman keskiössä. (Tuulaniemi 2011, 
26.) Tällöin myös toiminnan epäonnistumisen riskit minimoidaan, koska palvelu on 
suunniteltu asiakkaiden todellisten tarpeiden pohjalta. (Tuulaniemi 2011, 72.) 
 
Palvelumuotoilu (engl. Service Design) on tuloshakuinen prosessi, jonka avulla voi-
daan yhdistellä vanhoja asioita uudella tavalla ja saada näin aikaan kilpailuetua ja 
tehoa.  Se on jatkuvaa, systemaattista liiketoiminnan kehittämistä, jonka avulla orga-
nisaatio voi innovoida uusia palveluja ja kehittää vanhoja.  Palvelumuotoilun tavoit-
teena on osallistaa kaikki prosessiin liittyvät osapuolet jo suunnitteluvaiheessa. Pal-
velumuotoilu on konkreettista tekemistä, jossa palvelun näkymättömät osat tehdään 
näkyviksi visualisoinneilla ja hahmomalleilla. (Tuulaniemi 2011, 24–28.) Palvelun laa-
dusta voidaan viestiä esimerkiksi arvokkailla materiaaleilla (Tuulaniemi 2011, 94). 
 
Palvelumuotoilun tulisi olla ennakoivaa. Ennakoinnilla tarkoitetaan tutkimusta asiak-
kaiden todellisista tarpeista sekä pyrkimystä tunnistaa piilevätkin tarpeet. (Tuulanie-
mi 2011, 73.) Markkinoille pitäisi pystyä tuomaan jotakin sellaista, jota siellä ei vielä 
ole tarjolla. Palvelun jatkuva kehittäminen on tärkeää, sillä palvelu ei ole koskaan 
valmis. Heikkoja ja vahvoja signaaleja tulee tarkkailla jatkuvasti, jotta palvelu vastaisi 
parhaalla mahdollisella tavalla asiakkaan tarpeita. Palvelun tulisi pystyä aina tarjoa-
maan arvoa asiakkaalle. (Tuulaniemi 2011, 243.) 
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Palveluja suunniteltaessa on aina huomioitava ympäristö, jossa palvelua tullaan tuot-
tamaan ja kuluttamaan (Tuulaniemi 2011, 124). RavintolaIdean uusia pikkujoulu-
menuja suunniteltaessa huomioitiin sekä resurssit että nykyinen tarjonta. Näin me-
nuista saatiin liikeideaan ja ympäristöön soveltuvia, asiakkaille uutta tarjoavia koko-
naisuuksia.  
 
Palvelujen hintojen suhteen valinnat tehdään jo strategisella tasolla (Tuulaniemi 
2011, 229). RavintolaIdean pikkujoulumenujen hinnat oli valmiiksi laskettu, joten 
niitä käytettiin suunnittelussa pohjana. Hinnat ovat muotoutuneet henkilökunnan 
vuosien kokemuksen perusteella siitä, minkä verran asiakkaat ovat valmiita pikkujou-
luistaan maksamaan. Myös kilpailijoiden hintataso on suunnittelussa huomioitu. Me-
nujen lopulliset hinnat muodostuivat kustannuslaskelmien pohjalta.  
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
2.3 Tuotesuunnittelusta lanseeraukseen 
 
Keinosen mukaan (2004, 41–42) kehittävässä tuotesuunnittelussa uuden teknologian 
tai uusien markkina-alueiden ja nousevien käyttäjätarpeiden luomia mahdollisuuksia 
avataan ja tehdään ymmärrettäviksi. Siten tuetaan yrityksen oppimista ja päätöksen-
tekoa tulevien tuotesukupolvien suhteen. ”Yrityksen strategisen päätöksenteon tu-
eksi tehdyt konseptit hahmottavat toimialan, yrityksen ja sen tuotteiden tulevaisuut-
ta ja kehitystä sekä kehittävät yrityksen suunnitteluosaamista.” (Keinonen, 2004, 42.) 
 
Ropen (1999, 82) mukaan lanseerauksessa on kyse merkkituotteen avulla kilpailijois-
ta erotettavan tuotteen markkinoille viemisestä. RavintolaIdean uusien pikkujoulu-
menujen on siis erotuttava kilpailijoistaan tarpeeksi paljon, jotta ne menestyisivät 
markkinoilla. Lanseerattavasta tuotteesta on siis tehtävä houkutteleva ja vetovoi-
mainen. Tuotteen asemointi eli markkinoille sijoittaminen ominaisuuksien suhteen 
verrattuna kilpailijoiden tuotteisiin on merkkituotteen kannalta erittäin oleellista. 
Tuotteen painotettavina ominaisuuksina voivat olla esimerkiksi ympäristöystävälli-
syys, perinteisyys, hienostuneisuus tai edullisuus. (Rope, 1999, 82–83.) Idean uusien 
pikkujoulumenujen tärkeimpinä ominaisuuksina on uudistuminen sekä monipuoli-
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suus. Menut on profiloitu näihin ominaisuuksiin tähdäten, minkä avulla asiakkaille 
halutaan luoda näihin ominaisuuksiin painottuva mielikuva. 
 
Kehittäjien on ensin lanseerattava joitakin versioita tai ideoita uudesta tuotteesta 
markkinoille ennen kuin tarkempaa informaatiota kuluttajista ja ominaisuuksista voi-
daan saavuttaa. Idean pikkujoulumenuja testattiin yhdessä Idean henkilökunnan 
kanssa ennen tuotteiden lanseerausta. Testauksen avulla menuja kehitettiin halut-
tuun suuntaan. Tuotteen ensimmäinen lanseeraus tapahtui Jyväskylän ammattikor-
keakoulun henkilöstön pikkujouluissa joulukuussa 2011.  
 
Ennen kuin tuote lanseerataan, on tuotteelle asetettava tavoitteet. Näitä ovat esi-
merkiksi tunnettuus- ja imagotavoitteet ja taloudelliset tavoitteet (Rope, 131–132, 
1999). Idean uusien pikkujoulumenujen tavoitteiksi asetettiin myyvyys, uutuusarvo 
sekä asiakkaiden tarpeitten täyttäminen. Lanseeraamistavoitteiksi määriteltiin tun-
nettavuuden lisääminen sekä innovatiivinen lähestymistapa. Lanseerausprosessi tuli-
si aikatauluttaa, jotta lanseeraus etenisi kohti myyntikelpoista tuotetta. Lanseerausta 
pitäisi seurata koko prosessin ajan, jotta lanseeraus onnistuisi. Seurannan avulla tun-
nistetaan mahdolliset ongelmat tarpeeksi ajoissa, jolloin niiden reagoimiseen ja rat-
kaisuihin on vielä aikaa. (Rope 133, 1999.) 
3 TUOTTEISTAMINEN 
 
Tuotteistaminen on monimutkainen prosessi, jonka lopputuloksena on valmis tuote 
asiakkaalle. Parantaisen mukaan (2010, 11) tuotteistaminen tarkoittaa sitä työtä, 
jonka tuloksena osaaminen jalostuu myynti-, markkinointi- ja toimituskelpoiseksi 
tuotteeksi. Parantainen kirjoittaa usein tuotteistukseen liittyen palvelutuotteesta, 
mutta tässä opinnäytetyössä keskitytään vain tuotteen suunnitteluun. Näin siksi, 
koska pikkujoulumenut ovat juuri konkreettisia tuotteita. Toki tuotteissa on huomioi-
tu niiden lopullinen käyttötarkoitus, joka on muutakin kuin pikkujoulumenut. Työn 
kannalta on kuitenkin päädytty menuista puhumaan ainoastaan tuotteina. Pikkujou-
lumenujen tuotteistamisprosessissa huomioitiin mm. kilpailijoiden tarjonta ja hinta-
taso sekä Idean asiakaskunta. 
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Parantainen (2010, 33) toteaa, että tuotteen voi myydä jo ennen kuin se on koko-
naan valmis. Tosin tuotteistusprosessin on siinä tilanteessa oltava riittävän hyvä, jot-
ta yritys voi antaa pienintäkään lupausta asiakkaalle. Jos itse tuotteistaminen on vielä 
alkutekijöissä, ei lupauksenkaan ole varaa olla liian pitkälle kehittynyt. On myös mie-
tittävä tarkkaan, kannattaako lupausta ylipäänsä antaa ja sitten vasta kehittää itse 
tuote ennen kuin kukaan on ostanut sitä (Parantainen, 2010, 34). Silloin on myös 
helpompaa tehdä virheitä ja korjata ne jo tuotteistamisen alkuvaiheessa. Tärkeää on 
tehdä riittävän monta kokeilua ennen kuin valmis tuote esitellään asiakkaalle. Vain 
kokeilemalla huomataan tuotteen puutteet ja ongelmakohdat, jotka vaativat vielä 
kehittämistä. (Parantainen 2010, 155.) 
 
 
3.1 Kilpailija-analyysi  
 
RavintolaIdean kilpailijoista tehtiin taulukon muotoon analyysi, jossa tarkasteltiin 
kilpailijoita pintapuolisesti (ks. taulukko 1). Yritykset kilpailija-analyysiin valittiin si-
jaintinsa, tunnettavuutensa sekä pikkujoulutarjontansa perusteella. Lopulliseen ana-
lyysiin valikoitui 12 pikkujoulujen tarjoajaa, joista neljässä on mahdollisuus majoit-
tautumiseen. Kilpailija-analyysin kohdeyritykset sijaitsevat Jyväskylän keskusta-
alueella, hotelli Rantasipiä lukuun ottamatta. Hotelli Rantasipi sijaitsee Laajavuores-
sa, muutaman kilometrin päässä Jyväskylän keskustasta. Analyysin tietolähteenä käy-
tettiin yritysten omia kotisivuja, sillä ajankohdan vuoksi (loka-marraskuu) kaikilta 
löytyi pikkujoulujen tiedot netistä. 
 
Kilpailija-analyysissä keskityttiin yritysten tarjoamien pikkujoulujen menu- ja ohjel-
masisältöihin sekä hintoihin. Analyysin perusteella kilpailijoiden pikkujoulumenujen 
keskihinnat liikkuvat samalla tasolla kuin RavintolaIdean uusien menujen hinnat. Kil-
pailijoiden menujen sisällöt olivat hyvin vaihtelevia, meksikolaistyylisistä perinteisiin 
suomalaisiin joulun makuihin. Idean vahvuudeksi muodostuikin uusien ja perinteisten 
makujen yhdistäminen, sekä tarvittaessa mahdollisuus yksilöllisiin ratkaisuihin asiak-
kaan toiveiden mukaisesti. Pikkujoulujen tarjoajana Idea on kilpailukykyinen ja viih-
tyisä.  
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TAULUKKO 1. Kilpailijoiden tarjonta 
  KILPAILIJA TARJONTA 
Scandic hotel 
 
- kaksi erilaista pikkujoulumenua, joissa 
teemoina skandinaavinen joulupöytä ja jou-
lumatka Eurooppaan 
-kattavasti sekä perinteisiä että uudenlaisia 
makuyhdistelmiä 
-mahdollisuus majoittumiseen sekä iltabilei-
siin hotellissa  
-iso hotelliketju, joten sisältöä ei suunnitella 
yksilöidysti 
-sama menu ostettava koko seurueelle 
Gringos Locos -meksikolaistyyliset menuvaihtoehdot 
-ei perinteisiä suomalaisen joulun raaka-
aineita, maut poikkeavat ehkä liikaakin totu-
tuista joulun mauista 
-menuissa suppeahko sisältö 
-menuihin ei sisälly juomia eikä jälkiruokia 
Jyväshovi -kattava perinteinen joulubuffet, jossa kui-
tenkin minimihenkilömäärä 100. 
-lisäksi valittavana neljä erilaista joulumenua 
-tarjolla myös joululounasta 
-menujen hinnat korkeahkoja, mutta niihin 
sisältyy illaksi ohjelmalippu Jyväshoviin 
Lutakon Leidi -RavintolaIdean lähellä 
-kotisivuilta ei löydy menuvaihtoehtoja eikä 
lisätietoja pikkujouluista 
Juhlapalvelu Martta -kuusi erilaista pikkujoulumenua, runsas 
tarjonta 
-menut poikkeavat sopivasti perinteisestä 
joulumenusta 
-ruokailun lisäksi ei saatavilla muita palveluja 
-hinnat edullisia-keskitasoa 
Rantasipi Laajavuori -ohjelmalliset pikkujoulut, joissa tietty teema 
-hinnat korkeita, mutta ne sisältävät ohjel-
man ja narikkamaksun  
-mahdollisuus majoittua sekä käyttää kylpy-
lä- ja liikuntapalveluja 
Ravintola Pöllöwaari -päivittäin vaihtuvat joululounas- ja illallis-
vaihtoehdot, jotka sisältävät perinteisiä jou-
lun makuja  
-menut hintavia mutta runsaita 
-ei järjestä varsinaisia pikkujouluja 
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Sohwi  -neljä joulumenua, joista yksi suunniteltu 
vegetaristeille 
-herkuttelumenulle on laskettu hinta myös 
viineineen, mikä selkeyttää asiakkaan käsi-
tystä lopullisista kustannuksista jo ennak-
koon 
Sokos hotel Alexandra 
(ravintolat Fransmanni ja Gastropub Jalo) 
-Fransmannissa tarjolla pikkujoulut maalais-
ranskalaisissa tunnelmissa 
-Jalossa voi jouluisten menujen lisäksi valita 
mm. fondue-illallisen  
-viinit eivät sisälly hintoihin, mutta viinisuosi-
tukset hintoineen lukevat menujen yhtey-
dessä 
-myös teemapikkujouluja, joissa on ruoan 
lisäksi tarjolla mm. tanssia ja musiikkia 
-pikkujoulut voi räätälöidä omalle seurueelle 
sopiviksi, samalla voi varata jatkopaikan sekä 
majoituksen  
-mahdollisuus käyttää saunaa 
Viikinkiravintola Harald -tarjolla kuusi menukokonaisuutta  
-pikkujouluissa viikinkiteema, joka näkyy 
mm. ruoissa ja sisustuksessa 
-ei perinteisiä jouluruokia 
-melko korkeat hinnat, mutta ne sisältävät 
pääruoan lisäksi alku- ja jälkiruoat 
Päijänne-risteilyt -perinteinen, edullinen pikkujoulumenu 
-satamassa ollessa laivasta ei peritä tilavuok-
raa 
-mahdollisuus muotoilla asiakkaiden toivei-
den mukaiset pikkujoulut 
Ravintola Vesilinna -tarjolla jouluillallinen parin viikon ajan jou-
lukuussa 
-menu on hintava mutta runsas 
-ympäristö luo näyttävät puitteet, mutta 
ohjelmaa ei pikkujouluihin ole tarjolla 
 
 
Pahimmiksi kilpailijoiksi pikkujoulujen tarjoajana analyysin perusteella osoittautuivat 
Juhlapalvelu Martta sekä Sokos hotel Alexandra ravintoloidensa Fransmannin ja 
Gastropub Jalon tarjonnalla. Marttojen vahvuutena on laaja menutarjonta, joissa on 
montaa hintatasoa. Lisäksi Martat on laajalti tunnettu järjestö, joka sijaitsee keskei-
sellä paikalla Jyväskylässä. Sokos hotel Alexandran ravintoloissa on tarjolla monia eri 
sisältöisiä menuja, joiden hintataso on sama kuin RavintolaIdean pikkujoulumenuis-
sa. Alexandrasta voi varata pikkujouluporukan käyttöön myös saunan.  
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3.2 Kilpailijoista erottuminen 
 
Tuotetta myyvän on osattava erottua kilpailijoistaan, jotta asiakas ostaisi juuri hänen 
palveluansa. Parantainen (2010, 41) muistuttaakin, että vaikka palvelusi olisi kuinka 
hyvä, siinä olisi syytä olla edes jotain kilpailevista tuotteista selkeästi erottuvia piirtei-
tä. Asiakkaalle pitäisi tarjota mahdollisuus valintaan, sanoo Parantainen (2010, 41). 
Lisäksi asiakkaalta on poistettava riskin tunne, jotta hän voisi turvallisin mielin ostaa 
tuotteen (Parantainen 2010, 48). Luotettavuus on siis yksi tärkeimmistä avaintekijöis-
tä asiakassuhteen luomiseksi. Asiakkaalle muodostuu tietty kuva yrityksestä jo heti 
ensi kontaktissa, joten positiivisen ensivaikutelman antaminen on elintärkeää. Asiak-
kaalle pitää kertoa alusta lähtien totuuden mukaisesti palvelutuotteesta.  
 
Hyöty on eri asia kuin palvelun ominaisuus, muistuttaa Parantainen (2010, 59). Jotta 
asiakas ostaisi tuotteen, on hänen näkökulmastaan siitä oltava jotain hyötyä hänelle. 
Tuotetta mainostettaessa on osattava perustella väitteensä faktoin ja kertoa totuu-
den mukainen palvelun tarkoitus. On myös tärkeää kertoa asiakkaalle tuotteen omi-
naisuudet, sillä asiakas saattaa valita tuotteen juuri tietyn ainutlaatuisen ominaisuu-
den perusteella (Parantainen 2010, 71). Jos mahdollista, olisi hyvä tunnistaa asiak-
kaan ongelma. Näin on helpompi lähteä suunnittelemaan palvelutuotetta, kun osaa 
kohdentaa sen tietylle tai tietyille asiakasryhmille. 
 
3.3 Kohderyhmä 
 
Tässä opinnäytetyössä kohderyhmänä ovat RavintolaIdean jo olemassa olevat asiak-
kaat, joille halutaan tarjota jotain aikaisemmasta poikkeavaa. Kohderyhmää ei halut-
tu laajentaa, mikä on toisaalta hyvä ja toisaalta huono asia. Positiivista vanhassa 
kohderyhmässä on se, että yritys tuntee jo heidät ja heidän tarpeensa. Toisaalta tällä 
tavoin yritys on haluton muutokseen, mikä saattaa näkyä esimerkiksi huonona asiana 
kilpailijoihin nähden. Kohderyhmää on kuitenkin kaikesta huolimatta laajennettava 
tai muutettava ennemmin tai myöhemmin. Asiakkaiden mielihalut muuttuvat suh-
teessa vallitseviin trendeihin ja yleiseen ilmapiiriin. Tulevaisuus näyttää, kuinka pian 
RavintolaIdean on ryhdyttävän kohderyhmän muutoksiin.  
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4 MENUSUUNNITTELU  
 
Menusuunnittelu on ruokatuotannon ja koko keittiön työn lähtökohta (Lampi, Laurila 
& Pekkala 2009, 22). Suunnittelussa huomioidaan ravitsemukselliset tekijät, kuten 
ruoan sisältämät ravintoaineet sekä energiamäärä (Suominen 2000, 5). Tässä hyvänä 
lähtökohtana voidaan käyttää suomalaisten ravitsemussuositusten mukaista lautas-
mallia (Lampi ym. 2009, 26). Muita menusuunnittelussa huomioitavia asioita ovat 
ravintolan toiminta-ajatus, liikeidea, asiakkaiden toiveet ja tarpeet sekä heiltä saatu 
palaute (Lampi ym. 2009, 22).  
 
Gastronomisilla tekijöillä ovat menusuunnittelussa ensiarvoisen tärkeä asema. Esi-
merkiksi raaka-aineilla sekä niiden käsittely- ja kypsennystavoilla voidaan vaikuttaa 
ruoan rakenteisiin ja muotoihin. Erilaisia kasviksia käyttämällä saadaan annoksiin 
väriä ja houkuttelevuutta. Gastronominen taso vaikuttaa myös ruoan ravitsevuuteen. 
(Lampi ym. 2009, 26.) Menusuunnitteluun kuuluu osana myös erityisruokavalioiden 
suunnittelu, sillä ne ovat osa asiakaspalvelua. Erityisruokavalioiden vaikutus keittiön 
työmäärään riippuu siitä, valmistetaanko ne erikseen vai muunnetaan perusmenusta. 
(Lampi ym. 2009, 27.) 
 
Ravintolan tilat, koneet ja laitteet vaikuttavat menusuunnittelun mahdollisuuksiin ja 
rajoituksiin. Suunnittelussa tulisi huomioida laitekuormitus, eli valmistus on ajoitet-
tava niin, että laitteiden kuormitus jakautuu valmistettaessa tasaisesti. Laitekuormi-
tusta voidaan vähentää niin, että saman aterian ruoat ovat eri menetelmillä valmis-
tettuja. (Lampi ym. 2009, 27.)  
 
Menusuunnittelussa huomioidaan myös henkilökunnan määrä ja ammattitaito, sekä 
kustannusten pysyminen mahdollisimman alhaisina. Kustannuksissa tarkastellaan 
lähinnä raaka-aine- sekä työkustannuksia. Näihin vaikuttavat mm. raaka-aineiden 
jalostusaste. Raaka-ainekustannuksiltaan edullinen ruokalaji saattaakin olla työkus-
tannuksiltaan kallis ja vastaavasti toisinpäin. Menua suunniteltaessa tulisikin laskea 
kustannukset, milloin esikäsitellyt tuotteet tulevat halvemmaksi käyttää ja milloin työ 
kannattaa tehdä itse. (Lampi ym. 2009, 28-29.) Kustannusten lisäksi tulee huomioida 
myös ruoan laatu, jonka arviointiperusteena voidaan käyttää mm. maistuvuutta, es-
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teettisyyttä sekä ravitsevuutta. Käytettävien raaka-aineiden jalostusastetta pohditta-
essa voidaan päättää, että työt tehdään itse, jos se tuo lisäarvoa asiakkaalle. Menu-
suunnittelussa tulee kuitenkin huomioida raaka-aineiden saatavuus, sillä kaikkea ei 
välttämättä saa esikäsiteltynä. (Lampi ym. 2009, 29.) 
 
4.1 Lähtökohdat 
 
Suunnittelu aloitettiin perehtymällä aluksi menusuunnittelun perusteisiin sekä tutus-
tumalla RavintolaIdean nykyiseen pikkujoulutarjontaan. Käytettävissä oleviin tiloihin 
ja laitteisiin sekä muihin resursseihin oli tutustuttu jo aiemmin muiden opintojen 
yhteydessä. Olemassa olevan pikkujoulutarjonnan pohjalta alettiin suunnitella uusia 
menuja, joiden lähtökohtana olivat monipuolisuus ja uusien makuyhdistelmien tar-
joaminen asiakkaille. Tärkeinä tekijöinä suunnittelussa olivatkin gastronomiset tekijät 
eli aistinvaraiset ominaisuudet, joita ovat maku, tuoksu, ulkonäkö sekä rakenne 
(Suominen 2000, 15). Menukokonaisuuksia suunniteltiin tarkasti harkiten, kom-
ponentteja testaillen ja vaihdellen. Menut haluttiin koota keskenään mahdollisim-
man erilaisista raaka-aineista, jotta asiakkailla olisi valinnanvaraa. Tärkeää oli nähdä 
annokset ikään kuin asiakkaan silmin, sillä asiakkaalle muodostuu tietynlainen kuva 
ruoista jo heti ensi näkemällä.  
 
Toimeksiantajan määrittelemät lähtökohdat olivat suuntaa antava budjetti sekä me-
nujen uudenlaiset maut ripauksella joulua. Idean henkilökunta toivoi, että menuja 
kehiteltäisiin muutama erilainen. Opinnäytetyön ohjaajan kanssa käydyssä keskuste-
lussa päädyttiin siihen lopputulokseen, että menuja tehdään neljä eri kokonaisuutta. 
Näin uudet menut muodostavat riittävän laajan tarjonnan, joista asiakkaat voivat 
valita omiin juhliinsa soveltuvan kokonaisuuden.  
 
Menusuunnittelussa huomioitiin menujen sisältöjen vaihtelevuus käyttämällä erilai-
sia raaka-aineita ja mahdollisuuksien mukaan eri ruoanvalmistusmenetelmiä. Raaka-
aineiden valinnoissa pidettiin toimeksiantajan määrittelemä budjetti jatkuvasti mie-
lessä. Suunnittelussa täytyi kuitenkin huomioida myös tilat ja laitteet, mitä oli käytet-
tävissä. RavintolaIdean tilat ovat suhteellisen pienet ja henkilökuntaa melko vähän, 
mikä rajoittaa operatiivista työskentelyä. Toiminnan ei pitäisi kuitenkaan kärsiä tästä, 
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sillä ruoat on saatava asiakkaille kaikesta huolimatta. Ratkaisevana tekijänä on henki-
lökunnan ja Idealla työskentelevien opiskelijoiden tietotaito, asenne sekä luovuus 
(Ruokalistasuunnittelu, 2006).  
 
RavintolaIdean järjestämissä pikkujouluissa tullaan tarjoamaan suunniteltujen menu-
jen lisäksi alkupalapöytä, joka kuuluu Idean tarjoamiin pikkujoulupaketteihin. Koska 
pakettiin kuuluu monta eri ruokalajia, uusien menujen annoskooista laskettiin tarkoi-
tuksella hieman tavallista alhaisemmat. Suunnitteluprosessissa ei kiinnitetty erityistä 
huomiota ravitsemussuosituksiin, vaan ruoan muihin laadullisiin tekijöihin. Ravitse-
mussuositusten toteutumisen ei koettu olevan juhlatilanteissa niin tärkeässä ase-
massa kuin arkiruokailuissa.  
4.2 Ruokatuotantoprosessit 
 
Palvelun ydin on ennalta sovittu prosessi, jonka avulla palvelu tuotetaan ja toimite-
taan asiakkaalle (Tuulaniemi 2011, 233). Ruokapalvelujen tuottaminen muodostuu 
monista eri prosesseista, jotka ovat keskenään yhtäaikaisessa vuorovaikutuksessa. 
Näihin prosesseihin kuuluvat tuottamiseen tarvittavat tiedot ja tiedonhallinta, tiedon 
johtaminen sekä päätöksenteko. Ruokatuotantoprosessien hallinta vaatiikin vahvaa 
organisointikykyä ja ammattiosaamista. Tarvittaessa eri tahojen kanssa voidaan luo-
da uutta tietoa vuorovaikutteisissa prosesseissa, ja soveltaa tietoa ruokapalvelujen 
suunnittelussa ja toteuttamisessa. (Taskinen 2007, 1.) Myös vanhoja tietoja tulee 
päivittää säännöllisesti, jotta käytössä olevat prosessit pysyvät ajan tasalla. 
 
Ruokapalvelujen tuotantoprosessit kuvataan useimmiten toimintojen ketjuna, alkaen 
suunnittelusta ja päättyen jälkitöihin (ks. kuvio 2). Eri vaiheissa olevia prosesseja on 
käynnissä samanaikaisesti useita, ja niiden yksityiskohdat saattavat poiketa toisis-
taan. Limittäisiä prosesseja tuleekin ammattikeittiössä hallita useita yhtä aikaa, jotta 
ruokatuotanto jatkuu koko ajan sujuvana ja joustavana. Yleensä prosessien suunnit-
telutyötä ei ehditä viedä loppuun asti ennen kuin työt aloitetaan. Tällöin prosessi 
muotoutuu käytännön kautta lopulliseen muotoonsa. Lisäksi suunnitelmia muute-
taan ja tarkennetaan tarvittaessa, jos käytäntö osoittaa siihen olevan aihetta. (Taski-
nen 2007, 15.) Laajan kokonaisuuden hallinta on tärkeää, jotta tuotanto pysyy käyn-
nissä tauotta ja asiakkaille taataan jatkuva palvelujen saanti.  
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KUVIO 2. Ruokatuotantoprosessi (Taskinen 2007, 16) 
 
 
Ruokapalvelutoiminnan suunnittelun lähtökohtana on organisaation liikeidea. Se 
ohjaa kaikkea tuotteista ja palveluista alkaen, määrittelee strategiat ja toimintatavat 
sekä tavoitellun lopputuloksen. (Taskinen 2007, 21.) Ruokapalvelun kokonaislaatu 
muodostuu kolmesta osasta: tuotelaadusta, palvelun laadusta ja toiminnan laadusta 
(ks. kuvio 3). Aistinvarainen arviointi on tärkeä edellytys kokonaisvaltaisen laadun 
onnistumiselle, ja sillä voidaan tukea laadunvalvontaa. Laatuun vaikuttavia päätöksiä 
tehdään useissa eri vaiheissa, niin strategisella kuin operatiivisellakin tasolla. Koko-
naislaatuun liittyvistä tekijöistä osa on organisaation omia strategisia päätöksiä, osa 
pohjautuu lainsäädäntöön. Lain mukaan ammattikeittiöillä on oltava esimerkiksi 
omavalvontasuunnitelma, jota toteutetaan kirjallisena. (Taskinen 2007, 22.)  
 
raaka-aineiden 
hankinta ja varas-
tointi 
raaka-aineiden 
käsittely ja ruokien 
esivalmistus 
ruoanvalmistus 
jakelu ja tarjoilu 
ruokatuotannon 
suunnittelu 
kuumentaminen 
jälkityöt 
jäähdytys 
säilytys 
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KUVIO 3. Ruokapalvelun kokonaissuunnitteluun vaikuttavat tekijät (Taskinen 2007, 
23) 
 
4.3 Menujen vakiointi 
 
Vakioiminen on tuotteen, palvelun tai jonkin niihin liittyvän prosessin kehittämistä 
monistettavaksi tai uudelleen toistettavaksi (Jaakkola, Orava & Varjonen 2009, 19). 
Ruokaohjeiden vakiointi on siis osa ammattikeittiön tuotesuunnittelua. Ammattikeit-
tiössä ruoanvalmistus ja menusuunnittelu perustuvat vakioituihin ruoanvalmistusoh-
jeisiin, joilla varmistetaan jatkuvasti haluttu annosmäärä ja ruoan tasainen laatu. 
Ruoan laatu koostuu maistuvuudesta, houkuttelevasta ulkonäöstä, suositusten mu-
kaisesta ravintosisällöstä ja hygieenisyydestä. (Lampi 2009, 125.)  
 
Tämän opinnäytetyöprosessin aikana suunniteltujen pikkujoulumenujen ruokaohjeet 
vakioitiin syksyllä 2011. Vakioituja menujen komponentteja oli yhteensä 20 kappalet-
ta. Vakioimisjärjestyksessä pyrittiin noudattamaan menujen sisältöä testaamalla yh-
den menun komponentit kerrallaan päivän aikana. Se onnistuikin melko hyvin, joskin 
osaa tuotteista pystyi arvioimaan vasta seuraavana päivänä. Työnjako vakioimispäi-
ville tehtiin ennakkoon, jotta keittiössä päästiin heti töihin. Aikaa varattiin riittävästi 
jokaiselle menulle, koska niihin haluttiin keskittyä yksi kerrallaan. 
 
Lainsäädäntö Liiketoimintaresepti = 
liikeidea + strategia 
Ruokapalvelutoimin-
ta tuotteen, palvelun 
ja toiminnan laatu 
Tuotteet ja palvelut 
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Vakiointiprosessiin kuuluvat olennaisena osana annosten maistelu ja maun arvioimi-
nen. Opinnäytetyön tekijöiden lisäksi maisteluun osallistui yksi ravintola-alaa opiske-
leva henkilö. Kolmen henkilön arvioinnit koettiin riittäväksi muodostamaan menuista 
halutunlaisia. Maistelut suoritettiin menu kerrallaan, jotta makujen toimivuudesta 
saatiin muodostettua kokonaiskuva. Maistelutilaisuudessa huomioitiin annosten ma-
ku, haju, ulkonäkö ja komponenttien yhteensoveltuvuus. Maisteluiden yhteydessä 
jokaisen mielipiteet menuista kirjattiin ylös, jotka opinnäytetyön tekijät kävivät läpi 
jatkaessaan menujen kehittämistä. Komponentteja muokattiin useana vakioimispäi-
vänä, kunnes lopputulokseen oltiin tyytyväisiä. Menukokonaisuudet on esitelty tau-
lukon muodossa (liite 1. Menutaulukko). 
 
Valmiista menuista koottiin Jamixiin annoskortit, joihin lisättiin myös valokuvat. An-
noskortit ovat tuotesuunnittelussa syntyneitä menusuunnittelun apuvälineitä, joista 
selviävät valmistettavan ruokalajin valmis määrä, annoskoko sekä annosmäärä. An-
noskortti sisältää vakioidun ohjeen valmistettavasta ruokalajista ja siihen kuuluvista 
lisäkkeistä. Lisäksi siinä ilmaistaan ruokalajiin tarvittavat raaka-ainemäärät osto- ja 
käyttöpainoina. Annoskortista löytyvät myös raaka-aine- sekä myyntihinnat. (Lampi 
2009, 24.)  
 
 
4.4 Kustannuslaskenta 
 
”Kustannuslaskenta- käsitettä käytetään tavallisesti, kun lasketaan jonkin yrityksen 
osatoiminnon ja erityisesti sen eri tuotteiden kannattavuutta ja selvitetään suorite-
kohtaisia kustannuksia” (Taloussanomat). Tässä opinnäytetyössä tehtiin menujen 
kustannuslaskentaa. Laskelmat sisältävät Jamix-ruokaohjelman avulla tehdyt raaka-
ainekustannuslaskelmat ja annoshinnat. Toimeksiantajalta saatiin jo työn alussa suo-
situs, että menujen lopulliset hinnat tulisivat olemaan 25–40 euron välillä. Näin siksi, 
että käytäntö on osoittanut tämän myyvimmäksi hintatasoksi. Kun menut oli hahmo-
teltu lähes valmiiksi, niille laskettiin alustavat hinnat. Menujen sisältöjä muokattiin 
vielä jonkin verran, jotta hinnat saatiin tavoitteiden mukaisiksi. 
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Katetuottoprosentin perusteella lasketun hinnoittelukertoimen avulla laskettiin lo-
pulliset myyntihinnat (ks. kuvio 4). Hinnoittelukertoimella tarkoitetaan lukua, jolla 
tuotteen raaka-ainehinta kerrotaan myyntihinnan määrittämiseksi (Seelander & Valli 
2007, 82). Idean uusien pikkujoulumenujen katetuotto on 75 %, jotta se riittää kat-
tamaan kulut, mutta hinnat eivät kuitenkaan nouse liian korkeaksi. 
 
Hinnoittelukerroin=  
100 
(100-myyntikate%) 
KUVIO 4. Hinnoittelukerroin 
 
Laskelmien perusteella myyntihinnat olisivat olleet kaksi euroa edullisemmat kuin ne 
lopulta olivat. Toimeksiantaja halusi kuitenkin korottaa laskettuja hintoja huomioiden 
mahdolliset raaka-ainekustannusten vaihtelut. Lopulliset myyntihinnat sijoittuivat 
välille 31–42 euroa, mikä vastasi tavoiteltua hintatasoa riittävän tarkasti (ks. taulukko 
1).  
 
 
 
TAULUKKO 2. Kustannuslaskelmat 
        Menu 1 Menu 2 Menu 3 Menu 4 Alkupalapöytä 
annoshinta 4,68 5,52 6,02 3,3 3,93 
annos + alkupalapöytä 8,61 9,45 9,95 7,23   
hinnoittelukerroin           
4           
Katteelliset annoshinnat 34,44 37,80 39,80 28,92   
Lopullinen myyntihinta 37 40 42 31   
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5 SWOT- ANALYYSI: IDEAN UUSIEN PIKKUJOULUMENUJEN TO-
TEUTUS 
 
Idean uusien pikkujoulumenujen toteutuksesta tehtiin SWOT -analyysi, jonka avulla 
tarkasteltiin yrityksen ulkoista ja sisäistä toimintaympäristöä (ks. taulukko 2). Analyy-
sissä pohdittiin yrityksen sisäisiä vahvuuksia ja heikkouksia sekä ulkoisia mahdolli-
suuksia ja uhkia. Sen avulla pystyttiin hahmottamaan paremmin Idean toimintaa ja 
huomattiin, mihin asioihin pitäisi jatkossa kiinnittää enemmän huomiota.  
TAULUKKO 3. SWOT- analyysi: Idean uusien pikkujoulumenujen toteutus 
Vahvuudet SISÄINEN 
- ei-perinteinen jouluateria 
- erilaisia menuja (monipuolisuus) 
- suunnittelijoiden into ja innovatiivi-
suus 
- henkilökunnan ammattitaito 
- valmis toimintaympäristö 
- Jamix ruoka- ja varasto-ohjelmisto ja 
sen helppokäyttöisyys 
 
 
Heikkoudet SISÄINEN 
- uudistuksia ei haluta toteuttaa 
- rutinoituneisuus  
- markkinointiin ei panosteta tar-
peeksi 
- ahtaat tilat työskentelyyn 
 
Mahdollisuudet ULKOINEN 
- kysyntää riittää 
- uusia asiakkaita 
- ravintolan tietoisuus kasvaa 
”markkinoilla” 
- pikkujoulut saavat Idean erottu-
maan kilpailijoistaan 
- luo uusia trendejä 
 
Uhat ULKOINEN 
- ei tavoita asiakkaita eli ostajia  
- kilpailijat vievät Idean asiakkaat 
- asiakkaiden tarpeet muuttuvat 
- asiakkaat uudistushaluttomia 
- trendien liian nopeat muutokset 
- väärät kanavat (väärät asiakkaat) 
 
 
 
5.1 Vahvuudet 
 
Pikkujoulujen sisäisistä vahvuuksista tärkein on jouluaterian erilaisuus. Idean uudet 
pikkujoulumenut eivät ole perinteisiä, vaan niissä haluttiin käyttää mielikuvitusta 
unohtamatta kuitenkaan tyyliä ja jouluteemaa. Menukokonaisuuksia suunniteltiin 
neljä erilaista, jolloin asiakkaalla on vara valita haluamansa menu.  
 
Sisäisenä vahvuutena ovat myös suunnittelijoiden into ja innovatiivisuus sekä henki-
löstön ammattitaito. Näiden vahvuuksien avulla saatiin kehitettyä uusia pikkujoulu-
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menuja, jotka ovat useamman eri näkökulman tuotoksia. Vahvuutena ovat lisäksi 
valmis toimintaympäristö sekä Jamix-ohjelmiston helppokäyttöisyys, jolloin koko 
”tapahtumaa” ei tarvitse luoda tyhjästä ja reseptit löytyvät nopeasti tietokannasta.  
5.2 Heikkoudet 
 
Idean uusien pikkujoulujen toteutuksen suurimmat sisäiset heikkoudet lienevät hen-
kilökunnan uudistuksen vastaisuus ja rutinoituneisuus. Pitkällä aikavälillä tai pahim-
massa tapauksessa jo nyt kyseiset heikkoudet jarruttavat Idean toimintaa. Toisaalta, 
toiminnan kehitys riippuu myös budjetoinnista ja Idean resursseista. Lisäksi markki-
nointiin panostetaan vain vähän, minkä vuoksi asiakkaisiin ei saada kontaktia. Myös 
Idean tilojen ahtaus haittaa työskentelyä, mikä saattaa näkyä valmiissa tuotteessa. 
 
Jotta heikkoudet saataisiin muutettua vahvuuksiksi, on henkilökunnan havahduttava 
ja tarkasteltava toimintaansa ”ulkopuolelta”. Rutiinit toki pitävät toiminnan järjes-
telmällisenä ja kenties tehokkaana, mutta liiallinen toisto pitäisi saada pois. Jo pienet 
rutiinista poikkeavat teot saavat aikaan muutoksen, mikä vaikuttaa Idean koko toi-
mintaan. Vaikka muutos ei olisikaan aluksi positiivinen, olisi se silti askel oikeaan 
suuntaan. Muutoksia edistämässä on Idean toimiminen Jyväskylän ammattikorkea-
koulun restonomiopiskelijoiden oppimisympäristönä, jolloin opiskelijat pääsevät 
avustamaan Idean henkilökuntaa esimerkiksi toiminnan kehittämisessä.  
5.3 Mahdollisuudet 
 
SWOT-analyysin kolmas tarkastelualue on ulkoiset mahdollisuudet. Idean uudet pik-
kujoulut voivat kasvattaa kysyntää, ja pikkujoulujen avulla voidaan saada vanhojen 
asiakkaiden rinnalle myös uutta asiakaskuntaa. Samalla ravintolan tunnettavuus 
markkinoilla voi kasvaa aivan uusiin ulottuvuuksiin. Mahdollisuutena on lisäksi Idean 
erottuminen kilpailijoistaan, mikä edistää kysynnän kasvua. Ihannetapauksessa Idea 
voi jopa luoda uusia trendejä, jolloin sillä on selvä kilpailuetu muihin pikkujoulujen 
tarjoajiin.  
 
Mahdollisuuksia on osattava hyödyntää, jotta ne parantaisivat toimintaa näkyvästi. 
On hyvä muistaa, että mahdollisuudet eivät muutu yrityksen vahvuuksiksi ilmaiseksi. 
Toisin sanoen kyse on eräänlaisesta vuorovaikutussuhteesta. Esimerkiksi kysyntään 
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on vastattava tarjoamalla asiakkaille heidän tarpeitaan vastaavia tuotteita ja palvelu-
ja. On löydettävä keinot, joilla erotutaan kilpailijoista. Taustalla tulisi olla halu uudis-
tua ja kokeilla eri tapoja toimia, sillä vain jatkuvalla kehittämisellä mahdollisuudet 
saadaan hyödynnettyä. 
5.4 Uhat 
 
Idean pikkujoulujen toteutuksen suurimpana ulkoisena uhkana saattaa olla se, että 
uudistetut pikkujoulut eivät tavoita asiakkaita eli ostajia. Asiakkaiden tarpeet voivat 
muuttua, eikä Idea välttämättä pysy kilpailijoiden kyydissä. Trendit voivat muuttua 
liian nopeasti, jolloin Idean pikkujoulut saattavat olla jo ns. menneen talven lumia. 
Toisaalta uhkana voi olla myös se, etteivät asiakkaat innostukaan uusista menuista, 
vaan haluavat perinteisiä jouluruokia. Uhkana on myös väärien kanavien käyttö, jol-
loin kohdeasiakkaita ei saavutetakaan.  
 
Nämä uhat voidaan välttää sillä, että jo heti pikkujoulujen ensimmäisessä suunnitte-
luvaiheessa huomioidaan asiakkaiden tarpeet ja tarkastellaan niin sisäistä kuin ulkois-
ta toimintaympäristöä. Oikeiden kanavien löytäminen ei ole välttämättä helppoa, 
mutta kattavalla analysoinnilla ja kokeilemalla oikeat kanavat varmasti löydetään. 
Idean henkilökunnan on myös muistettava päivittää tietoaan ja seurata vallitsevia 
trendejä, jotta Idea ei jäisi markkinoiden ulkopuolelle. Tulevaisuutta on toki vaikea 
ennustaa, mutta aina kannattaa ajatella hiukan aikaansa edelle. Näin uhat tunniste-
taan ajoissa ja mahdollisuudet voidaan hyödyntää ennen kuin ne menevät ohi.    
 
6 TUOTTEEN TESTAUS ASIAKKAALLE    
 
Menusuunnitteluun liittyen tarkoituksena oli olla osallisena ainakin yhdessä pikku-
joulujen toteutuksessa, jotta menujen toimivuus pystyttäisiin testaamaan myös käy-
tännössä. Opinnäytetyö on osittain toiminnallinen, joten pikkujoulutoteutus oli opin-
näytetyöprosessin kannalta oleellinen osa. Yksi suunnitelluista menuista päästiinkin 
lanseeraamaan käytäntöön JAMK:n henkilöstön pikkujouluissa 2.12.2011. Pikkujou-
luihin osallistui noin 250 henkilöä, joten ne toteutettiin Dynamon puolella, vaikka 
tilaus kirjattiinkin RavintolaIdealle. Kanssamme illan palvelut toteutti HAMARA, johon 
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kuuluu 15 opiskelijaa. HAMARA Food & Service on Jyväskylän ammattikorkeakoulun 
restonomiopiskelijoiden syksyllä 2011 perustama yritys, joka tarjoaa catering- ja pi-
topalveluja.  
 
Pikkujoulujen tarjouspyynnön perusteella illan menuksi valikoitui neljäs vaihtoehto. 
Menu sisälsi maissilla paneroitua kalkkunaa, perunamoussea, karpalokastiketta sekä 
viskillä maustettua pekaanipähkinä-suklaapiirasta vaniljakastikkeella. Alkupalapöytä 
sisälsi Idean pikkujouluissa yleensä tarjottavia ruokia, muun muassa kaloja ja erilaisia 
salaatteja. Alkupalat tarjottiin noutopöydistä, pää- sekä jälkiruoat tarjoiltiin lautasan-
noksina pöytiin.  
6.1 Esivalmistelutyöt 
 
Pikkujoulujen suunnittelu aloitettiin yhteisellä kokouksella, jossa olivat paikalla kaikki 
toteutukseen osallistujat. Kokouksessa keskusteltiin pikkujouluihin liittyvistä asioista 
sekä sovittiin tehtävänjako, vastuualueet ja toteutusaikataulu. Keittiötiimiin kuului 
kuusi henkilöä, jotka jakautuivat työpareiksi ja jatkoivat suunnittelua omien osuuksi-
en tarkennuksilla ja ajoituksilla.  
 
Esivalmistelujen yksi tärkeimmistä osuuksista oli raaka-ainetilausten tekeminen, jois-
sa tuli laskea ruokien riittävyys koko henkilömäärälle, mukaan lukien illan työntekijät. 
Lisäksi huomioitiin erityisruokavalioiden tarpeet, jotka oli kerrottu ilmoittautumisten 
yhteydessä. Erityisruokavalioita noudattaville kehitettiin erikseen mm. jälkiruokia, 
kastike sekä perunalisäke. Periaatteena ruokien kehityksessä oli tarjota kaikille osal-
listujille mahdollisimman samanlaista ruokaa. 
 
Ruokien esivalmistelutyöt aloitettiin Dynamon keittiössä keskiviikkona 30.11 valmis-
tamalla jälkiruokapiiraat, joista tehtiin erikseen laktoositon versio. Pekaanipähkinä-
suklaapiiras mehevöityy ajan kuluessa, joten se oli hyvä tehdä valmiiksi asti pari päi-
vää ennen tarjoilua. Maidoton ja gluteeniton jälkiruoka oli omenalla täytetty unelma-
torttu, joka täytettiin torstaina.  
Torstaina 1.12 esivalmisteluja jatkettiin Idean keittiössä. Silloin tehtiin valmiiksi kaikki 
ruoat, joiden reseptiikka sen mahdollisti. Perjantaina viimeistelyä vaatineet ruoat 
misattiin mahdollisimman pitkälle torstaina, jotta ne saataisiin varmasti ajoissa val-
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miiksi. Perunamousse päätettiin valmistaa perunakakun muodossa, jotta se oli hel-
pompi lämmittää sekä annostella kauniisti ja nopeasti annoksia koottaessa.  
 
6.2 Tapahtumapäivän toiminta 
 
Perjantaiaamu aloitettiin pienimuotoisella palaverilla, jonka jälkeen siirryttiin keitti-
öön valmistelemaan ruokia. Edellisenä päivänä Idealla valmistellut tuotteet siirrettiin 
Dynamon keittiöön, jossa ruokien viimeistely siis tapahtui. Työskentely jatkui työpa-
reittain, joustavasti työtehtävistä toisiin siirtyen. Hyvissä ajoin ennen vieraiden saa-
pumista alkupalapöydän lautaset koottiin koristelua vaille valmiiksi ja pääruoan eri 
komponentit viimeisteltiin lämmitystä vaille valmiiksi. Myös jälkiruokapiiraat leikat-
tiin annospaloiksi ja aseteltiin lautasille.  
 
Vieraiden alkaessa saapumaan paikalle koottiin aulassa sijaitsevat alkupalapöydät 
valmiiksi. Samaan aikaan keittiössä valmistauduttiin jo pääruoka-annosten nostami-
seen, jotta se saataisiin sujumaan mahdollisimman nopeasti. Annosmäärä, n.250kpl, 
antoi oman haasteensa toiminnalle. Haasteena oli mm. pystyä pitämään annoksen 
osat riittävän lämpöisinä asiakkaalle asti, ilman että ne kuivuvat uunissa liikaa. Lisäksi 
kaikkien annosten tuli näyttää keskenään samalta. Annoksia kootessa jokainen kokki 
huolehti omasta osuudestaan, joten asettelu pysyi samanlaisena loppuun asti. An-
nokset koottiin kokkien edetessä jonossa, lautasten pysyessä paikoillaan. Lisäksi yksi 
kokki huolehti erityisruokavalioista. 
 
Jälkiruoat oli jo aiemmin aseteltu valmiiksi lautasille, joten tarjoilun alkaessa niihin 
vain annosteltiin vaniljakastike. Viimeisten jälkiruokien lähtiessä keittiöstä aloitettiin 
jälkityöt, joista tiski oli aikaa vievin. Epäselvyyttä aiheutti mm. kullekin laseille kuulu-
vat korit, sekä puhtaiden astioiden loppusijoituspaikat. Lopulta tiskaaminen ja salin 
siivoaminen vei niin paljon aikaa, että loput siivoamiset jätettiin lauantaille.  
6.3 Palaute 
 
Palautetta pikkujouluista tuli eri kanavia pitkin melko runsaasti. Osa asiakkaista oli 
antanut palautetta suoraan tarjoiluhenkilökunnalle, osa laittoi sen jälkeenpäin säh-
köpostilla. Varsinaista asiakaspalautekyselyä ei kuitenkaan tehty. Henkilökunta kes-
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kusteli illan onnistumisista ja epäonnistumisista myös keskenään, jotta ilmi tulleet 
asiat osattaisiin ottaa seuraavalla kerralla huomioon.  
 
Henkilökunnan sisäisessä palautteessa tärkeimmäksi asiaksi nousi keittiön ja salin 
yhteistyö, joka ei sujunut kovin hyvin. Ratkaisuna ongelmaan olisi ollut keittiö- ja sa-
lipäälliköiden nimeäminen etukäteen, ja yhteistyön tapahtuminen heidän kauttaan. 
Tapahtumapäivän aikataulun tarkempi suunnittelu olisi auttanut varautumaan pa-
remmin viivästyksiin. Myös keittiön työtehtävät ja vastuualueet olisi tullut aikataulut-
taa ja jakaa vielä tarkemmin, jotta koko ajan olisi ollut selvillä kuka tekee mitäkin ja 
missä vaiheessa. 
 
Pääosa asiakaspalautteesta koski ruoan laatua. Useimmissa mainittiin kalkkunan ol-
leen kuivaa. Tämä johtui osittain liian pitkästä paistoajasta, osittain liian pitkästä 
lämpösäilytyksestä. Karpalokastikkeen annoskoko olisi myös voinut olla hieman suu-
rempi. Viskillä maustettua pekaanipähkinä-suklaapiirasta kehuttiin illan aikana use-
aan otteeseen. Kokonaisuutena annos oli toimiva ja näytti hyvältä. Iso annosmäärä ja 
keittiötilojen rajallinen kapasiteetti olivat osaltaan vaikuttamassa annosten onnistu-
miseen, ja nämä huomioiden illan toteutus onnistui odotusten mukaisesti.  
 
7 POHDINTA 
 
Opinnäytetyötä aloittaessamme suunnitelmissa oli saada työ valmiiksi syksyyn 2011 
mennessä. Työn aihe kuitenkin vaihtui alkuvaiheessa ja lopullisen toimeksiannon 
sisältö venytti aikataulua. Koska aiheeksi muotoutui pikkujoulumenujen suunnittelu, 
johon kuului myös toiminnalliset osuudet, opinnäytetyön kirjoitusprosessia jouduttiin 
pidentämään kevääseen 2012 asti. Työn lopullista valmistumista pitkitti myös kirjoi-
tusprosessin väliin osunut työharjoittelu ulkomailla. Työn kirjallista osuutta kootessa 
oli haastavaa rajata olennaiset aihealueet ja löytää niistä tärkeimmät sisällöt. Aihee-
seen liittyvää lähdemateriaalia löytyi runsaasti, mutta haasteena oli valikoida opin-
näytetyön kannalta hyödyllisimmät. Järkevää olisi ollut aikatauluttaa enemmän työn 
etenemistä, jotta olisimme edenneet yksi kokonaisuus kerrallaan. Nyt kirjoittamis-
prosessi keskeytyi aina toiminnallisten osuuksien aikana. Olisi ollutkin hyvä tehdä 
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omia välietappeja työn etenemiseksi. Toimeksiantajan puolesta ensimmäinen deadli-
ne oli elo-syyskuu 2011, jolloin menujen ja niiden kustannusten tuli olla hahmoteltu, 
koska pikkujouluja alettiin silloin markkinoida asiakkaille. 
  
Opinnäytetyössä ei ollut tutkimusongelmaa, koska kyseessä oli toiminnallinen kehit-
tämistyö. Työn tavoitteena oli aikaansaada muutos Idean pikkujoulutarjontaan ja 
näin parantaa tarjonnan vastaamista kysyntään. Tärkein aihealue opinnäytetyös-
sämme on menusuunnittelu, joka muodostaa työn perustan. Menujen suunnittelu 
aloitettiin touko-kesäkuussa 2011 ja ne saatiin vakioimista vaille valmiiksi heinäkuun 
aikana. Suunnittelu oli haastavaa ja opettavaa, sillä kummallakaan meistä ei ole ra-
vintola-alan taustaa. Siksi halusimmekin tarttua tähän haasteeseen ja kehittää käy-
tännön ammattitaitoamme.  
 
Menusuunnittelun apuna käytimme Jamix- ruokaohjelmistoa, joka oli olennainen osa 
suunnittelua. Se auttoi mm. hahmottamaan raaka-aineiden määriä ja kustannuksia. 
Jamix on vasta otettu käyttöön Jyväskylän ammattikorkeakoulussa, joten opettelim-
me sen käytön osana opinnäytetyöprosessia. Ohjelmisto osoittautuikin monipuoli-
seksi ja helppokäyttöiseksi. Suunniteltujen ruokien reseptit kirjattiin Jamixiin, minkä 
jälkeen aloitimme niiden vakioimisen. Vakioinneissa pääsimme käytännössä testaa-
maan suunnittelemiamme menuja ja niiden toimivuutta. Huomasimme, että osa re-
septeistä vaati useamman testauksen ennen kuin ne olivat käyttövalmiita. Samalla 
tuotetta pystyi tarvittaessa jatkokehittämään haluttuun suuntaan.  
 
Yksi suunnitelluista menuista lanseerattiin Jyväskylän ammattikorkeakoulun henki-
löstön pikkujouluissa 2.12.2011. Lanseeraus auttoi hahmottamaan ison asiakastilai-
suuden kulkua ja asioita, joita pitää menusuunnittelussa ottaa huomioon. Emme ol-
leet aiemmin opiskeluaikana päässeet toteuttamaan näin suurta tapahtumaa, jossa 
ruoat tarjoillaan lautasannoksina. Tulevaisuutta ajatellen opimme monia käytännön 
asioita, joita hyödyntää jatkossa. Huomasimme, kuinka tärkeää suunnitelmallisuus on 
kokonaisuuden hallinnan kannalta. Kaikki työtehtävät ja niiden tekijät on hyvä määri-
tellä ennalta tarkasti, jotta itse toteutus etenisi sujuvasti.  
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Yhteistyö toimeksiantajan kanssa oli alusta lähtien molemmin puolin innostunutta, 
vaikka ensin aiheen rajaus tuottikin haasteita. Pidimme toimeksiantajan ajan tasalla 
menujen suunnittelun etenemisestä koko opinnäytetyöprosessin ajan, jotta he pys-
tyivät halutessaan kommentoimaan menujen sisältöä. Valmiit menut esiteltiin ja 
maistatettiin toimeksiantajalle, joka hyväksyi ne pienin muutoksin. Teimme menuista 
markkinointitiedotteen (liite 2. Markkinointitiedote), joka toimeksiantajan oli alun 
perin tarkoitus lähettää aiemmin pikkujouluja Ideassa viettäneille yrityksille. Tiedote 
jäi kuitenkin lähettämättä, joten uusien menujen markkinointi ei toteutunut alkupe-
räisen suunnitelman mukaan. Pikkujoulumenuja paremmin markkinoimalla voitaisiin 
niiden kysyntää kasvattaa sekä lisätä Idean tunnettavuutta. Kokonaisuutena yhteis-
työ toimeksiantajan kanssa oli sujuvaa ja vuorovaikutteista.  
 
Jatkossa menuja voidaan pienin muutoksin käyttää muissakin tilaisuuksissa ja tehdä 
komponenteista erilaisia yhdistelmiä. Näin toimeksiantaja voi käyttää reseptejä mo-
nipuolisesti uusiin tarkoituksiin. Tulevaisuudessa voimme hyödyntää opittuja asioita 
alan työtehtävissä, esimerkiksi ruokalistojen tai juhlien suunnittelussa. Opinnäyte-
työn myötä karttunut ammattisanasto auttaa meitä ymmärtämään ravintola-alaa 
entistä selkeämmin. Kaiken kaikkiaan opinnäytetyöprosessi osoitti, kuinka paljon 
erilaisia huomioon otettavia seikkoja menujen kehittämiseen sisältyy ennen kuin 
menu on valmis asiakkaalle. 
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LIITTEET 
Liite 1. Menutaulukko 
  
Menu 1 
 
 
 
Menu 2 
 
Menu 3 
 
Menu 4 
Pääraaka-
aine 
Neilikkaista hä-
rän ulkofileetä 
 suolan ja 
pippurin li-
säksi neilik-
kaa maus-
teena-> jou-
luisuus 
Villisian ulkofileetä 
 
 eksoottinen, perin-
teisen joulukinkun 
korvaaja 
Ruiskuorrutettua 
kuhaa 
 
 ruiskuorrute eri-
koisempi lähesty-
mistapa perintei-
seen 
Maissilla pa-
neroitua kalk-
kunaa 
 
 amerikka-
lainen joulu 
taustalla (ko-
ko menussa) 
 
Kastike Dijon- kastiketta 
 pehmentää 
ateriaa 
 
Kanelista puna-
viinikastiketta 
 
 ”lisämausteena” 
kaneli -> jouluisuus 
Appelsiini-
pomeranssikastiketta 
 
 maku ja keltainen 
väri raikas lisä an-
nokseen 
Karpalokasti-
ketta 
 
 antaa väriä 
ja makua 
annokseen 
 
Lisäke Tomaattista riisiä 
 mausteina mm. 
inkivääriä ja chiliä 
 keitetään to-
maattimehussa-> 
väri+maku 
 
Bataatti-
perunaruusukkeita 
 
 uudenlainen näkö-
kulma perunalisäk-
keeseen 
 mausteena mm. 
tuore basilika 
Yrttiperunapyreetä 
 
 vihreys ja yrtti-
syys (tuoreista yr-
teistä) vastaparina 
kuhalle ja kastik-
keelle 
Perunamous-
sea 
 
 ei tavalli-
nen muusi-> 
mousse sis. 
mm. par-
mesania 
Lämmin 
lisäke 
Grillattuja papri-
koita  
 antavat väriä ja 
mietoa makua 
 
Hunajaisia lant-
tuomenakuutioita 
 
 jouluisia makuja 
 
Karamellisoidut ome-
nat 
 makean aromeja 
 mausteina mm. 
inkivääri ja karde-
mumma-> joului-
suus 
Paahdetut ke-
säkurpitsakuu-
tiot  
 
 tuovat vä-
riä ja eri ma-
kuja 
Jälkiruoka Chili-
suklaavaahtoa 
 käytetty vahvo-
ja aromeja (chili, 
suklaa, kahvi) 
Puolukkakakkua ja 
kinuskikastiketta 
 
 suomalaisia maku-
ja 
 kastike tuo tarvit-
tavaa makeutta 
Valkoviinissä keitet-
tyä päärynää ja mas-
carponevaahtoa 
 valkoviinistä (ka-
lan kanssa) uuden-
lainen näkökulma-
> kastikkeen sijaan 
Viskillä maus-
tettua pe-
kaanipähkinä-
suklaapiirasta 
ja vaniljakasti-
ketta 
 kastiketta 
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 jälkiruokaan  
 
maustettu 
viskillä 
 tuhti pii-
ras-> kastike 
pehmentää 
37 
 
Liite 2. Markkinointitiedote  
Pikkujoulut 2011 Ravintolaideassa 
Ravintolaidean pikkujouluja on uudistettu neljällä erilaisella menukokonaisuudella, 
joilla pääsee makumatkoille jouluisissa tunnelmissa. Menu sisältää alkupalapöydän, 
pääruoan, jälkiruoan sekä leipäpöydän ja alkoholittomat ruokajuomat. Menuvaih-
toehtoina ovat: 
Menu 1 Neilikkaista härän ulkofileetä, tomaattista riisiä ja dijon- kastiketta 
*** 
Chili-suklaavaahtoa 
37 € 
 
Menu 2 Villisian ulkofileetä, bataatti-perunaruusukkeita ja kanelista punaviinikasti-
ketta 
*** 
Puolukkakakkua 
40 € 
 
Menu 3 Ruiskuorrutettua kuhaa, yrttiperunapyreetä ja appelsiini-pomeranssikastiketta 
***  
Valkoviinissä keitettyä päärynää ja mascarponevaah-
toa  
42 € 
 
Menu 4 Maissilla paneroitua kalkkunaa, perunamoussea ja 
karpalokastiketta 
*** 
Viskillä maustettua pekaanipähkinä-suklaapiirasta  
31 € 
Valittavananne on myös perinteinen joulupöytä.  
Varaathan pikkujoulunne ajoissa. Tervetuloa viettämään viihtyisiä ja 
maukkaita pikkujouluja!  
 
Piippukatu 3, 40100 Jyväskylä, puh 040 769 6213/040 836 2695 
JYVÄSKYLÄN AMMATTIKORKEAKOULU 
